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1緒  言
 近年,我 国では食生活が多様化し,加 工食品の利用







が満たされな くな り,天 然調味料の持 つ独特の風味や
コク味に関心の比重が移ってきたからであると思われ
るo
 昭和50年11月18日,農 林省告示 として,風 味調味料
品質表示基準が定められた。
 風味調味料 とは 「化学調味料,お よび風味原料の香
り,お よび味を付与す るものを言 う」また,風 味原料
とは 「かつお節,こ んぶ,貝 柱等の粉末,ま たは抽出
濃縮物を言 う」と定義されてい る。










皿 実 験 方 法
穎 粒状 2種 A1, A2
粉末 状 3種 A3, A4, A5
    3種 B1, B2, B3
    3種C、,C2,C3
*食 晶材料学 研究 室(Laboratory of Food Material)
                  以上 11種
 本研究ではかつおの風味を主体にしたものに試料を




a)水 分   常圧 加熱乾燥法1)
b)全 窒素  ケルダール法1)
C)糖    ソモギー変法2)




KLA-3B形 日立 ア ミノ酸分析計
  試料をそれぞれ3～7・59精 秤し,75%エ チル
 アルコールで沸騰湯浴中で抽出後,炉 過し,抽
 出液を減圧濃縮し,エ チルエーテルで色素等を
 除去す る。その後,再 び減圧濃縮し,pH2.2の
 クエン酸緩衝液で25mlに 定容し,炉 過後,試
 料液 とした。
(測定条件)
  中性,酸 性ア ミノ酸
   カラム  0.9×50cm
   展開温度 55℃
   分析時間 3時 間
  塩基性ア ミノ酸
   カラム  0.9×15cm
   展開温度31～55℃
   分析時間 4時 間30分
  樹脂Aminex A-4
c)5'一 グアニール酸,イ ノシン酸量
  イオン交換 クロマ トグラフ ィー5)6)




カラム 1.2x 10cm 
Buffer O.lM-ギ酸 500ml 
0.25Mーギ酸 500ml 
1Mーギ酸 500ml 
























































































風味調味料 | うどんだし カップめん
A1 1 A2 1 A3 1 A4 1 A5 I平1均0|l日B1|| iBR21 B7s|1平均 11C11 2C21I C8 3|平均
水分
全窒素 4.7 1 4.0 1 3.4 1 3.7 1 3.3 1 3.8 I1 1. 1 I 1. 6 1 1. 6 1 1. 4 1 2.2 1 2.6 1 1. 6 1 2.1 
塩分
全糖量 131173389320353273137110229011.725711 日






























































































































































































I斗lC.Tyr. lleu. Leu. Met. Val. Cys. Ala. Gly. ??
》?



































































! Al I A2 I A3 I A4 I As 
附ぬCl 1 25 1 18 1 6 1 13 1 8 
ここで A1，Azは10%をかなり上回っており，呈味
に不必要な MSGが添加されていると考えられる。
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